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TASKOPRU SARIMSAGI (KASTAMONU)

Kuzey Anadolu Kalkinma Ajansi

Tagkdpri Sarimsagi?na bu tinlini kazandiran en 6nemli etmen yalnizca Tagkdpri sinirlari icerisinde yer alan
topraklarda bulunan yiiksek oranli Selenyum Elementi[?|dir.

Taskopri Sarimsagi[?lna kokusunu veren kikirtlii ve eterli yaglardan olugan Allylpropyldistilfid (C6H12S2)
miktari Ulkemizde yetisen bitiin sarimsaklardan fazladir.

Taskdpru sarimsagdi diger cesitlerden baharat orani yiksek, keskin kokulu ve aromalidir. Bu 6zellikleri nedeni ile
pastirma, sucuk, tursu, konserve, baharat ve benzeri sanayi kollarinda en ¢ok aranilan ¢esittir.

Taskdpri Sarimsagi bilesim 6geleri, mineral madde ve vitaminler ydniinden en zengin gesittir.

Kuru madde orani % 33 [2] % 37[7ler arasinda oldugundan fazla bir agirlik kaybina ugramadan ve soguk hava
deposuna gerek kalmaksizin normal depo kosullarinda yilin 10-11 ay1 muhafaza edilebilmektedir.

Taskopri Sarimsag iklim kosullarina toleransli, kaliteli ve baglarinin iri olmasi nedeni ile ihracata, kuru madde
oraninin yiksek olusu sebebi ile de sanayiye en elverigli ¢cesittir.

Taskopri Sarimsagi dijer sarimsak gesitlerine nazaran daha aci ve keskin kokuludur.

Kanser 6nleyici ve risk azaltici kimyasal bir madde olan "Selenyum Elementi" GUlkemizde Tagkdpri Sarimsagi
disinda, diger bdlgelerde Uretilen sarimsaklarda bulunmamaktadir.
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